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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Sin checklist: un restaurante pierde entre 8-15 minutos de tiempo perdido por servicio (8
comensal × 90-180 segundos de espera innecesaria = €120-180 en margen diario solo por
demora); con checklist riguroso y automatización BOH (dashboards, cronometraje de
platos, alertas de cuello de botella), esos 8-15 minutos caen a 2-4, y el margen operativo
sube 18-24% en 90 días.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 16 min de lectura · 2026-10-24

La auditoría de tiempos de cocina es la actividad más ignorada en restaurantes medianos porque requiere
MEDIDA constante, no intuición. Hasta hoy, un gerente solo sabía que la cocina «estaba lenta» cuando los
comensales se quejaban; sin datos, no había nada que auditar, y la demora se atribuía a falta de personal en
lugar de a procesos rotos.

Los últimos 5 años han desplazado eso hacia dashboards inteligentes que capturan tiempos de entrada de
orden, preparación, plating y salida de plato — y eso ha dejado al descubierto que el 60-70% de las demoras
no son producción lenta, sino cuello de botella administrativo (órdenes no leídas a tiempo, falta de pre-prep,
ingredientes no disponibles en estación).

Diego F. Parra, con auditorías en restaurantes de 180 a 2.400 cubiertos diarios, ha visto que los que instalaban
un checklist MEDIBLE de tiempos reducían demoras en 6-8 semanas; los que NO lo hacían seguían igual a los
12 meses. La diferencia no era reclutar más gente, era VISIBILIDAD.

Esa visibilidad proviene de un checklist que no sea burocracia — cada ítem tiene una métrica observable
(segundos, piezas por turno, stock mínimo en estación) y una frecuencia de auditoría (diaria, semanal) que
alguien VERIFICABLE debe cumplir.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

ANTES (SIN CHECKLIST NI

AUTOMATIZACIÓN)

DESPUÉS (CHECKLIST +

DASHBOARDS BOH)

Tiempo promedio orden →
plato listo

✕ 18-28 minutos (varía sin patrón) ✓ 9-13 minutos (estable, predecible)

% de órdenes fuera de tiempo
(SLA)

✕ 22-35% (sin SLA definido) ✓ Con alerta en tiempo real, el margen
de error baja de forma notoria.

Pérdida de margen por
demora/devolución

✕ €180-240 diarios ✓ €45-75 diarios

Causa principal de demora
identificada

✕ Intuición del jefe de cocina ✓ Datos de dashboard (cuello de
botella visible)

Control de tiempos de cocina, lado a lado
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Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 días para restaurantes →

Un restaurante sin medida de tiempos de cocina pierde entre 8 y 15 minutos de tiempo perdido por servicio; eso
significa 8 comensales × 90 a 180 segundos de espera innecesaria generando fricción en la mesa, cancelacio‐
nes de reseña y dinero que nunca entra. Cuatro servicios a la semana, 30 días: €4.800 a €7.200 de margen
erosionado solo porque nadie audita dónde se va el tiempo.

Un gerente sin datos solo SIENTE que algo está lento; con un checklist medible, SABE cuándo, dónde y por
qué. La diferencia entre intuición e infraestructura es precisamente esa: visibilidad. Según OpenTable (State of
the Industry 2024), la caída de cancelaciones de reservas es del 19% cuando existe un sistema de control ope‐
racional, porque los tiempos son predecibles y la experiencia es consistente.

Auditorías de Diego F. Parra en restaurantes de 180 a 2.400 cubiertos diarios revelan que el 60 a 70% de las
demoras no son producción lenta sino cuello de botella administrativo: órdenes no leídas a tiempo, falta de pre-
prep, ingredientes no disponibles en estación. Fallo #1: no medir tiempo de entrada-a-lectura de orden (cuesta
3-5 minutos/comida × 60 cubiertos = €180-300/día).

Fallo #2: pre-prep sin auditoría diaria de cantidad/disponibilidad (€120 en ingrediente muerto + 2 min/plato en
"buscarlo", €90/día). Fallo #3: estaciones sin stock mínimo verificado (el cocinero improvisa, margen cae 2-4
puntos). Fallo #4: sin cronometraje de platos por tipo (nadie sabe cuál demora: carne 12 min, pasta 6; hoy todos
esperan lo mismo). Fallo #5: alertas de cocina manuales o verbales (el jefe grita, el estrés sube, el error hu‐
mano se dispara).

La automatización de la cocina no es reemplazar gente; es transferir la CARGA MENTAL de vigilancia constan‐
te a un sistema que avisa. Dashboards inteligentes capturan tiempos de entrada de orden, preparación, plating
y salida de plato en tiempo real — y eso deja al descubierto dónde se atasca. El jefe de cocina ya no dedica
energía a estar "atento todo el tiempo" a un plato que tarda de más; el sistema avisa con alerta de cuello
de botella.

Cocineros y gerentes se concentran en ARREGLAR, no en detectar. Esa diferencia es pura infraestructura: to‐
dos tenían los mismos cocineros, el mismo horno, la misma caja; lo que cambió fue la VISIBILIDAD.

ANTES (SIN CHECKLIST NI

AUTOMATIZACIÓN)

DESPUÉS (CHECKLIST +

DASHBOARDS BOH)

Frecuencia de auditoría de
tiempos

✕ Mensual o anual (si acaso) ✓ Diaria + semanal + dashboard
continuo

Capacidad de operación sin el
dueño

✕ Media (procesos en la cabeza
del jefe)

✓ Alta (procesos documentados,
remediables)

Sin checklist: €4.800 de margen perdido cada mes

El top 5 que casi todos fallan (y lo que cuesta cada fallo)

Automatización BOH: dashboards que liberan al jefe de cocina
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Una checklist medible no es burocracia si cada ítem tiene una métrica observable (segundos, piezas por turno,
stock mínimo en estación) y una frecuencia de auditoría que alguien VERIFICABLE cumple. El jefe de cocina
verifica pre-prep al abrir (30 min): ¿están los 12 ingredientes en cantidad mínima?, ¿fríos los que van a frío?,
¿limpia la estación? Cada ítem, una marca.

El gerente revisa cada 90 minutos: tiempo promedio de los últimos 10 platos por tipo, alertas de orden sin leer,
piezas que salen fuera de rango. A las 14:00 y 20:00 (antes de cierre de servicio), auditoría de stock de re-prep
para el siguiente turno.

Cada cierre semanal: un reporte de qué falló MEDIBLE (no "la cocina estuvo lenta", sino "mesa 7 esperó 18
min, root cause: orden no leída 8 min, pre-prep de ave agotado 4 min"). Responsable: gerente. Verificación: au‐
dit trail en software.

La cocina es una máquina de carne y sal, y esa máquina funciona solo si cada pieza está lista ANTES de que la
orden entre. Pre-prep auditado significa verificación diaria de cantidad (¿tengo 24 filetes de pechuga para hoy
o 18?), disponibilidad inmediata (¿están en la bandeja correcta a mano?) y frescura (¿fue cortado hace 4 horas
o 12?). El cocinero que improvisa — "espera, dejo esto y busco eso" — cuesta 90 a 180 segundos de demora
por plato.

Un restaurante de 60 cubiertos por turno = 10 a 15 platos pendientes simultáneamente cuando uno se demora.
Si el 30% necesita improvisación, son 3 a 5 platos esperando, cada uno cuesta €2 a €3 de margen en mesa va‐
cía. Diego F. Parra ve esto en auditorías: el pre-prep sin auditoría es dinero que se va sin ni siquiera quedar en
el plato. Implementa: checklist de pre-prep a las 10:00 (almuerzo) y 17:00 (cena), firma en software.

Auditar el cumplimiento de la checklist requiere que CADA ítem tenga una métrica observable y un responsable
de medición. Ítem: "tiempo de entrada-a-lectura de orden" — responsable: gerente — frecuencia: cada 90
minutos — métrica: ¿los últimos 10 pedidos fueron leídos en <2 min desde que tocaron el POS? Ítem: "pre-
prep disponible" — responsable: jefe de cocina — frecuencia: verificación diaria a apertura — métrica: ¿12/12
ingredientes presentes en cantidad mínima y temperatura correcta?

Ítem: "alertas de demora" — responsable: cocinero en plating — frecuencia: tiempo real — métrica: ¿se registra
en el dashboard cada plato que sale >2 min fuera de rango por tipo?. Cada semana, reporte escrito (10 líneas
mínimo, no vago): ¿qué salió fuera de rango y por qué?. Cada mes, auditoría cruzada: ¿el gerente verificó al
jefe; el dueño revisó al gerente?. Sin esa cadena, la checklist muere en la primera semana porque nadie la ve.

Un checklist medible es trasferible a un nuevo jefe o cocinero; la intuición no. La madurez operativa sube por‐
que el restaurante deja de depender de una sola persona — ese jefe que se va y nadie sabe por qué la cocina
desmorona. La matriz es simple: dueño audita al gerente (¿cumplió la verificación de 90 min?), gerente audita
al jefe de cocina (¿firma diaria de pre-prep?), jefe audita a cocineros (¿registran demoras en el dashboard?).

Cada responsable tiene 3 líneas de defensa: verificación propia (me mido yo), supervisión (me ve mi jefe), audi‐
toría cruzada (viene el dueño a revisar). Esto no es desconfianza; es arquitectura. Un nuevo gerente que llega
hereda un manual operativo: "cada mañana: checklist pre-prep, firma. Cada 90 min: reporte de tiempos. Cada

Implementar la checklist en la rutina real: quién, cuándo, con qué frecuencia

Pre-prep auditado: el seguro contra improvisación

Auditar el cumplimiento: evidencia medible por ítem, no intuición

Trasferencia de responsabilidad: matriz de quién audita a quién
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cierre: reporte semanal." No es "hazlo como lo hacía el anterior"; es "aquí está el sistema, aquí está la métrica,
aquí está tu responsable."

Masterestaurant vio que restaurantes que instalaban un checklist MEDIBLE de tiempos reducían demoras en 6
a 8 semanas; los que NO lo hacían seguían igual a los 12 meses. La diferencia no era reclutar más gente —
ambos grupos tenían los mismos recursos — era VISIBILIDAD. Con datos diarios (tiempos de orden, pre-prep,
plating), los problemas no son hipótesis: son hechos.

"La cocina está lenta" se convierte en "mesa 3 esperó 22 min porque el pre-prep de camarones fue insuficiente;
el tuvo stock para 4 platos, necesitaba 6." Esa precisión permite decisión: mañana compramos camarones do‐
ble, o cortamos ese plato del menú en turno corto. Sin datos, se contrata otro cocinero esperando que funcione;
con datos, se arregla la causa real en 3 días. El costo: una checklist, 15 minutos diarios de auditoría, software
de €50-150/mes. El retorno: €4.800-7.200/mes de margen que NO se erosiona.

Sin checklist, un gerente solo SIENTE que algo está lento; con datos, SABE cuándo, dónde y por qué. La dife‐
rencia es 12-18 minutos de tiempo perdido por servicio, que a 4 servicios/semana es €4.800-7.200 de margen
erosionado en 30 días. Automatización BOH (dashboards de tiempo real + alertas de cuello de botella) reduce
la carga mental del jefe de cocina: ya no tiene que estar «atento todo el tiempo» a un plato que tarda de más. El
sistema avisa. Cocineros y gerentes se concentran en arreglar, no en detectar.

Un checklist medible (tiempos, stock, frescura, orden de pasos) es trasferible a un nuevo jefe o cocinero; la in‐
tuición no. La madurez operativa sube porque el restaurante deja de depender de una sola persona. Pre-prep
auditado (verificación diaria de cantidad, disponibilidad, cortes) es el lever #1 de eficiencia: si no está listo antes
del servicio, TODO se atrasa. Sin checklist, cada cocinero adivina qué cortar; con checklist, hay una cantidad
CONOCIDA y actualizada.

Margen protegido: cada minuto de demora cuesta dinero en devoluciones, comida tirada por espera, y
descuentos por inconformidad. Con control de tiempos, el margen se vuelve predecible y gestionable, no una
variable aleatoria.

Datos que cambian la decisión: de 12 meses a 6-8 semanas

Cinco diferencias que mueven el dinero

Cinco diferencias que mueven el dinero — en la práctica

P U N T O  P O R  P U N T O
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Comparativa de impacto (antes vs después)

TIEMPO ORDEN → PLATO LISTO

A ·  A N T E S  ( S I N  C H E C K L I S T  N I
A U TO M AT I Z A C I Ó N )

Sin checklist: 18-28 minutos, impredecible

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con checklist +

dashboards: 9-13 minutos, estable

Veredicto: Gana B: tiempo más corto y predecible. Esto es lo que ven los comensales
(experiencia) y lo que el margen protege (no hay espera, no hay demoras que cuesten dinero).

IDENTIFICACIÓN DE CUELLO DE BOTELLA

A ·  A N T E S  ( S I N  C H E C K L I S T  N I
A U TO M AT I Z A C I Ó N )

Sin checklist: «la cocina está lenta»
(intuición)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con checklist:

«parrilla tarda 12 min, máximo es 8; pre-
prep no llegó» (datos)

Veredicto: Gana B: con datos, el gerente invierte en lo que importa (más potencia de parrilla,
agregar un jefe de pre-prep) en lugar de contratar sin saber qué arreglar.

MARGEN PERDIDO POR DEMORAS

A ·  A N T E S  ( S I N  C H E C K L I S T  N I
A U TO M AT I Z A C I Ó N )

Sin checklist: €180-240 diarios sin
visibilidad

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con checklist:

€45-75 diarios, y cada cifra explica por
qué

Veredicto: Gana B: 60-70% menos pérdida de margen. Sobre todo, es PREDECIBLE, lo que
permite planificación (no es sorpresa).
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CAPACIDAD DE OPERACIÓN SIN DUEÑO/GERENTE

A ·  A N T E S  ( S I N  C H E C K L I S T  N I
A U TO M AT I Z A C I Ó N )

Sin checklist: media (procesos en la
cabeza de uno o dos)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con checklist:

alta (procesos documentados,
remediables por cualquiera)

Veredicto: Gana B: cuando el gerente está ausente, el restaurante sigue funcionando igual de
bien. Eso es escalabilidad real.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Cocina sin control de tiempos S I N  D ATO S

Jefe de cocina reporta demoras pero no hay cifras✕

Órdenes se atracan sin que se vea dónde✕

Stock de ingredientes preparados varía cada día✕

Nuevos cocineros no saben los estándares✕

Clientes se quejan; el gerente no sabe qué arreglar✕

Margen erosiona mes a mes sin línea de fondo✕
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Cocina con checklist + IA/dashboards M A S T E R E S TA U R A N T

Cada plato tiene TIEMPO DE ESTACIÓN visible en pantalla✓

Sistema alerta: «papas freídas 4 min, se pasan en 8» → acción antes de la queja✓

Pre-prep auditado cada mañana (cantidad, disponibilidad, frescura)✓

Todo cocinero ve el estándar en su estación (foto, cronometraje, pasos)✓

Datos semanales muestran cuál línea/plato crea el cuello de botella✓

Margen estable y predecible; gerente toma decisiones con datos✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Las cifras que impulsan el cambio

40
Horas de capacitación de un cocinero de línea nuevo

– 6 0  HO R AS

15.4%
Propina promedio en transacciones

de restaurante (EE. UU.)

40
Equipo de cocina como parte de
la energía total del restaurante

– 6 0 %

57%
Operadores con más del 10% de falta de personal

50000 USD
Costo del equipamiento de cocina para
un restaurante mediano (EE. UU.)
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85%
Operadores que valoran la visibilidad

en tiempo real del costo de alimentos

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Horas de capacitación de un cocinero de línea nuevo

40
–60 HORAS

Propina promedio en transacciones de restaurante (EE. UU.)

15.4%

Equipo de cocina como parte de la energía total del restaurante

40
–60%

Operadores con más del 10% de falta de personal

57%

Operadores que valoran la visibilidad en tiempo real del costo de alimentos

85%

Fuentes: meez — Restaurant Employee Turnover 2025 · Square (Quarterly Restaurant Report) 2024 · ENERGY
STAR — Commercial Kitchens · National Restaurant Association · Rezku — How Much Does It Cost to Open a
Restaurant 2025

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Llevábamos 8 años abriendo sin medir nada. En 2024 instalamos dashboards en cocina y al mes vimos
que el 60% de las demoras no eran por lentitud — eran porque las órdenes llegaban tarde a cocina, o no
había pre-prep. En 12 semanas, el tiempo orden-plato cayó de 22 a 9 minutos, y el margen de cocina
subió €3.200/mes. Sin datos, seguiríamos culpando al cocinero.”

— Gerente general, Grupo de 3 restaurantes, Cataluña. Basado en caso real auditado por MR.
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Cuatro pasos para instalar el checklist

☐ Medir tiempos base (semana 1-2)
Documenta el tiempo real de cada orden: desde que entra a cocina hasta que sale lista. No
cambies nada aún. Captura 150-200 órdenes de cada tipo de servicio (almuerzo, cena, fin de
semana). Esto te da la línea base contra la que medirás progreso. Usa un cronómetro o un
sistema simple (post-its, hoja de cálculo, o un dashboard si tienes). Lo importante es la
CONSISTENCIA de medición. Sin línea base, no tienes nada contra qué comparar.

☐ Armar el checklist medible por estación (semana 2-3)
Para cada estación (parrilla, fritura, salsas, plating, pase), define: (a) el tiempo MÁXIMO
aceptable (ej. papas fritas = 8 minutos desde orden hasta plato), (b) qué se audita cada
mañana (stock de ingredientes, disponibilidad de herramientas, cantidad de pre-prep), (c)
quién lo audita (asigna responsable: jefe, cocinero senior, gerente), (d) la frecuencia (diaria
antes del servicio, control cada 2 horas durante el turno). Escríbelo en una hoja clara, visible
en cocina, con SÍ/NO/CIFRA para que se vea rápido si se cumple o no.

☐ Implementar dashboard o alertas de tiempo real (semana 3-4)
Un dashboard no tiene que ser software caro. Puede ser: (a) una pantalla en cocina que
muestra tiempo de cada orden (si usas POS conectado); (b) un tablero manual con post-its
que se actualizan cada 5 minutos (estación de parrilla: 3 órdenes, la más antigua lleva 12 min);
(c) una alerta de voz («papas en freidora hace 7 minutos, máximo es 8») que dice alguien
cada 2 horas. El objetivo es que TODOS en cocina vean cuando algo se atrasa. La visibilidad
es la mitad de la solución.

☐ Auditar semanalmente y ajustar (semana 4 en adelante)
Reúne al equipo de cocina cada lunes: muestra datos de la semana (% de órdenes dentro de
tiempo, dónde se atrasaron más, qué cambió). Pregunta: ¿qué nos frenó? Ajusta el checklist si
es realista. Si el tiempo máximo de papas es 8 minutos pero la demanda es tal que no es
viable, rediseña pre-prep o agrega un freidora (decide con datos, no con intuición). Cada 4
semanas, mide margen de cocina (devoluciones, % de platos tirados) y compáralo con la línea
base. La mejora sostenida viene de ajustes pequeños, constantes y basados en datos.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Qué debe incluir un check list de cocina?

Un check list de cocina debe incluir la verificación del pre-prep al abrir (cantidades mínimas, frío y limpieza de
cada estación), el cronometraje de platos por tipo, las alertas de órdenes sin leer y el stock de re-prep antes de
cada cierre de servicio. Cada ítem necesita una métrica observable y un responsable que lo verifique; sin eso,
es burocracia. Al cierre de la semana, el gerente reporta qué falló con su causa medible, no «la cocina estuvo
lenta», y así la cocina deja de depender de la intuición del jefe.

¿Qué debe incluir un checklist de inventario de restaurante?

Un checklist de inventario de restaurante debe incluir, por cada estación, el stock mínimo de cada insumo, su
estado de frío y su fecha de apertura, y quién lo verifica al abrir y antes del cambio de turno. Anote lo que falta
frente a lo que pide el menú del día, registre las mermas con su causa y cruce el conteo con las compras de la
semana. Así la cocina no improvisa a mitad del servicio buscando un ingrediente agotado, el cocinero no
sustituye porciones sobre la marcha y usted ve en el cierre semanal qué producto se pierde, en qué estación y
por qué.

¿A los cuántos días vemos resultados?

La línea base y el checklist de estación se arman en 2-3 semanas. En 6-8 semanas de seguimiento diario, ves
cambios medibles en tiempos (2-4 minutos de reducción). Margen operativo (dinero) se mueve entre semana 8
y 12. Si no ves nada en 12 semanas, el checklist no se está usando o necesita rediseño radical.

¿Quién audita el checklist cada día? ¿No es más trabajo?

Sí, es más trabajo EN LA CABEZA del jefe de cocina, pero MENOS trabajo total. En lugar de que el jefe esté
todo el turno «sintiéndose» si algo está lento, el sistema avisa automáticamente. La auditoría real toma 15-20
minutos antes del servicio (verificar pre-prep, cantidades) y luego el dashboard le avisa si hay problema. Menos
estrés, más acción.

¿Funciona en un restaurante pequeño (30-50 cubiertos)?

Sí. De hecho, funciona mejor. Un pequeño restaurante tiene pocas estaciones y órdenes predecibles. El
checklist puede ser manual y simple: una hoja, un cronómetro, post-its. A los 30 días, verás si el cuello de
botella es pre-prep, parrilla o plating. Eso información es oro puro para invertir bien (ej. comprar una freidora de
mejor flujo, no contratar a más gente sin saber por qué).

Preguntas frecuentes sobre checklist de tiempos
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¿Cómo manejamos cambios de menú o estacionalidad con el checklist?

El checklist es FLEXIBLE por ítem. Cuando cambia el menú, actualizas los tiempos de estación de los platos
nuevos (tomas 20-30 órdenes de cada uno, mides), y ajustas el máximo aceptable. La ESTRUCTURA del
checklist no cambia (responsables, frecuencia, medición); el CONTENIDO (ítems y tiempos) se actualiza. La
mayoría de restaurantes que fallan aquí congelan el checklist; los que avanzan lo vuelven vivo, actualizable
cada mes.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Porcentaje de brotes en restaurantes de EE. UU.
causados por norovirus entre 800 brotes analizados por
el CDC (2017-2019), ejemplo para las buenas prácticas
de manufactura en alimentos

47 % de los
800 brotes

NBC News sobre informe del CDC —
Foodborne illness outbreaks at
restaurants and sick workers (2023)

Muertes anuales en el mundo por alimentos no inocuos,
marco global de las buenas prácticas de manufactura en
alimentos (2022)

420.000
muertes al
año

Noticias ONU — Los alimentos
contaminados cuestan 420.000 vidas y
95.000 millones de dólares en pérdidas
al año (2022)

Casos anuales en el mundo de enfermedades
transmitidas por alimentos, aplicable a EE. UU., México y
Colombia en las buenas prácticas de manufactura en
alimentos (2022)

unos 600
millones de
casos al año

Noticias ONU — Los alimentos
contaminados cuestan 420.000 vidas y
95.000 millones de dólares en pérdidas
al año (2022)

Pérdida de productividad anual por alimentos no inocuos
en países de ingreso bajo y mediano, costo de no aplicar
buenas prácticas de manufactura en alimentos (2022)

cerca de
95.000
millones de
dólares

Noticias ONU — Los alimentos
contaminados cuestan 420.000 vidas y
95.000 millones de dólares en pérdidas
al año (2022)

Brotes de norovirus reportados por año en EE. UU.,
riesgo que controlan las buenas prácticas de
manufactura en alimentos (higiene de manipuladores)

unos 2.500
brotes al año

CDC — Norovirus Outbreaks (página
vigente 2026)

Proporción de operadores de restaurantes de EE. UU.
que priorizan el gasto en tecnología para el punto de
venta (POS), útil para decidir sobre sistemas POS para
bares (2024)

48 % de los
operadores
(2024)

National Restaurant Association —
Where operators plan to invest in tech
(2024)

Control de tiempos de cocina en cifras (2026)

www.masterestaurant.com · Documento - Checklist de control de tiempos de cocina: antes vs después Pág. 12 de 13

https://www.nbcnews.com/health/health-news/foodborne-illness-outbreaks-restaurants-sick-workers-cdc-rcna86801
https://www.nbcnews.com/health/health-news/foodborne-illness-outbreaks-restaurants-sick-workers-cdc-rcna86801
https://www.nbcnews.com/health/health-news/foodborne-illness-outbreaks-restaurants-sick-workers-cdc-rcna86801
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://news.un.org/es/story/2022/06/1509842
https://www.cdc.gov/norovirus/outbreak-basics/index.html
https://www.cdc.gov/norovirus/outbreak-basics/index.html
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/


Autor: Diego F. Parra  ·  Editor: MASTERESTAURANT®

Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

